KIKKOMAN'

Kryddig lax & gronsaksrora med harissa

Total tid 60 Min. 15 Min. Tid for forberedelse 15 Min. Tillagningstid 30 Min. Tid for marinering

Naringsinnehall (per portion):
2.600 kJ / 621 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

300g skinn- och benfri laxfilé
200g gron sparris

150g broccolibuketter

200¢g zucchini

lknippe salladslok

Olja for matlagning (t.ex.

raps)
100 ml kokosmijolk eller
kokosgradde
1 handfull thaibasilika (valfritt)
Sas:

3cm farsk ingefara

120 mi Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

1tsk Massaman currypasta
(eller rod thailandsk
currypasta)

1 msk fisksas

1 msk hackat citrongras

1 msk harissa

Garnering:

0,5 lime

Socker efter smak

Fett: 41 g Protein: 44 g
Kolhydrater: 21 g

FORBEREDELSE

Steg 1
Skar laxen i tarningar.
Steg 2

Riv ingefaran och tillsatt Kikkoman sojasas,
currypasta, fisksas, citrongras och harissa. Blanda
val och marinera sedan laxen i den resulterande
pastan i ca 30 min. Behall resten av marinaden.

Steg 3

Skar den grona sparrisen och broccolin i sma bitar.
Skiva zucchini i halvmanar. Hacka salladsloken.
Hacka den thailandska basilikan och stall at sidan.

Steg 4
Gor sa har i wokpanna:

Hetta upp lite matolja i en wok. Tillsatt de hackade
gronsakerna (forutom salladsloken) och fras i ca 2
minuter. Ta bort fran woken. Tillsatt laxen i samma
panna och fras en kort stund pa hog varme tills
den borjar fa farg. Nar fisken har stekts pa alla
sidor, tillsatt resterande laxmarinad, salladslok och
de stekta gronsakerna och fras i ca 1 minut. Tillsatt
till sist kokosmjolken och hackad thaibasilika och
fras en kort stund.

ELLER:

Tillagning i en stekpanna:


https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas
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Hetta upp lite matolja i pannan. Tillsatt laxen och
stek pa hog varme tills den far farg pa varje sida.
Ta bort fran pannan.

Steg 5

Gor sa har i wokpanna:

Servera med en halv lime och socker efter smak.
ELLER:

Tillagning i en stekpanna:

| samma panna, Iagg i de hackade gronsakerna
(forutom salladsloken) och fras i ca 2 minuter.
Tillsatt resterande laxmarinad och salladslok och
frasica 1 minut. Tillsatt till sist kokosmjolken,
stekt lax och hackad thaibasilika och fras kort.
Steg 6

Tillagning i en stekpanna:

Servera med en halv lime och socker efter smak.
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